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Spis tre±ci

1 Wst¦p

Celem niniejszego opracowania jest zebranie i podanie w przyst¦pny spo-

sób podstawowych zagadnie«, zwi¡zanych z zakªadaniem biwaku i »ywieniem

grup na imprezach kajakowych. Temat ÿbiwakowanie i »ywienie" jest bardzo

rozlegªy i najlepiej poznaje si¦ go w praktyce. W poni»szym opracowaniu sta-

rano si¦ o zwi¦zªe zebranie podstawowych wiadomo±ci teoretycznych i prak-

tycznych na temat zachowania na biwaku, u»ytkownia sprz¦tu biwakowego,

oraz przygotowywania posiªków w warunkach spªywowych.

Skrypt zostaª napisany pod k¡tem szkolenia akademickich przewodników

turystyki kajakowej na kursach w akademickich klubach kajakowych.

2 Zasady organizacyjne

Zasadom organizacji spªywów kajakowych jest po±wi¦cony skrypt ÿMetody-

ka prowadzenia imprez kajakowych", nale»y tu jednak wspomnie¢ o kilku

podstawowych reguªach. Po pierwsze: kierownik spªywu podejmuje wszelkie

decyzje organizacyjne. Pomaga mu w tym jego zast¦pca i osoby wyznaczone

do poszczególnych zada«. Prowadz¡cy spªyw na pocz¡tku imprezy wyznacza
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skªad poszczególnych wacht (3{5 osób) oraz osoby z grupy odpowiedzialne

za ekwipunek zespoªu (apteczk¦, reperaturk¦, itd). Do zada« wachty nale-

»y przygotowywanie posiªków, planowanie i robienie zakupów, pakowanie i

rozpakowywanie sprz¦tu gospodarczego, rozpalanie ogniska itp. Wachta trwa

zwykle jeden dzie«.

O namioty dbaj¡ osoby bezpo±rednio z nich korzystaj¡ce. Ka»dy uczest-

nik spªywu jest równie» osobi±cie odpowiedzialny za przydzielony mu sprz¦t

pªywaj¡cy. Dobrze jest, je±li uczestnicy po sko«czeniu swoich czynno±ci na

biwaku pomagaj¡ wachcie.

3 Biwakowanie

3.1 Miejsce biwakowania

Miejsce biwakowania nale»y ustala¢ przed spªywem (umieszczamy je w pro-

gramie spªywu). Trafno±¢ wyboru uzale»niona jest od znajomo±ci trasy spªy-

wu, dokªadno±ci przewodników i map oraz wynika z umiej¦tno±ci okre±lania

charakteru brzegów na podstawie cech szlaku. W momencie, gdy nie jest

dokªadnie znane miejsce biwakowania w danym dniu, to na jego wyszukanie

przeznaczamy ostatni¡ godzin¦ pªyni¦cia. O pozostaniu w wybranymmiejscu

decyduje prowadz¡cy spªyw.

Dobre miejsca biwakowe charakteryzuj¡ si¦:

� twardym brzegiem, ªatwym dost¦pem do wody, ªagodnie obni»aj¡cym

si¦ dnem;

� pªaskim uksztaªtowaniem terenu, które umo»liwia rozbicie namiotów w

pewnym porz¡dku i zªo»enie kajaków;

� bliskim s¡siedztwem lasu lub innego miejsca, gdzie mo»na zebra¢ drew-

no na ognisko;

� mo»liwo±ci¡ rozpalenia ogniska (przepisy Ministerstwa Rolnictwa i Le-

±nictwa dot. ochrony p.po». i ochrony przyrody, co najmniej 100 m od

±ciany lasu);

� mo»liwo±ci¡ zaopatrzenia si¦ w wod¦ do picia (gdy woda z rzeki czy

jeziora jest niezdatna do picia).
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Miejsc biwakowania o wymienionych cechach znajdujemy niewiele, je»eli

nie byªy uprzednio przygotowane. W miar¦ dobrych miejsc jest wystarczaj¡ca

ilo±¢ na ka»dym szlaku, czasami jednak dla osób maªo wprawnych nie s¡ one

widoczne z wody. Warto wi¦c upewni¢ si¦ o sªuszno±ci wyboru miejsca, robi¡c

niewielki rekonesans.

Nigdy nie rozkªadamy biwaków w: szkóªkach le±nych, na po-

lach uprawnych, terenach prawnie zastrze»onych (rezerwaty, tereny

wojskowe, budowle wodne). Nale»y unika¢ biwakowania na ª¡kach

i pastwiskach bez wcze±niejszego uzgodnienia z wªa±cicielami tere-

nu.
Prowadz¡c spªyw systematycznie uczymy uczestników zasad organizowa-

nia biwaku i nale»ytego u»ytkowania sprz¦tu zarówno biwakowego, jak i pªy-

waj¡cego. Sprz¦t pªywaj¡cy na biwaku nie mo»e sªu»y¢ jako ªawy, stoªki,

kªadki, le»aki, tratwy, pomosty, nosiªki na baga»e, itp. Nale»y go wykorzy-

stywa¢ zgodnie z zasadami jego budowy. Szczególn¡ uwag¦ trzeba zwróci¢

na poszanowanie przez uczestników wioseª i sprz¦tu ratunkowego. Do za-

da« kierownika nale»y wyrobienie u uczestników zwyczaju opierania wioseª

o drzewo lub wkªadanie wiosªa do kajaka, nawet przy krótkich postojach.

Nawyk tem uchroni nas przed zagubieniem porzuconego bezªadnie wiosªa

lub jego zniszczeniem przez przypadkowe rozdeptanie (wiosªa drewniane lub

z tworzyw sztucznych bardzo ªatwo ulegaj¡ nieumy±lnemu zniszczniu, a s¡

nieodzowne do kontynuowania w¦drówki). Kapoki i kamizelki ratunkowe nie

mog¡ sªu»y¢ jako siedzenia, gdy» wypeªniaj¡cy je materiaª niszczy si¦ i kapoki

bardzo szybko trac¡ swoje wªa±ciwo¡sci wyporno±ciowe. Na biwaku ka»dy z

uczestników przechowuje wiosªa i kamizelki ratunkowe pod tropikem swojego

namiotu.

3.2 Urz¡dzanie obozowiska

Po przybyciu na biwak wyªadowujemy baga» z kajaków. Robimy to, gdy

kajaki s¡ jeszcze na wodzie, ze wzgl¦du na trwaªo±¢ sprz¦tu. Po wyªadowaniu

baga»y kajaki zawsze wyjmujemy z wody i ukªadamy w logicznym porz¡dku

w miejscu wskazanym przez prowadz¡cego. Przed uªo»eniem nale»y kajaki

sklarowa¢, tzn. wyla¢ wod¦ z kajaka, usun¡¢ bªoto i inne zanieczyszczenia,

umy¢ i wytrze¢ do sucha pokªad i wn¦trze kajaka.

Kajaki ukªadamy na burtach do góry dnem w wyznaczonym miejscu,

opieraj¡c jeden kajak o drugi w taki sposób, aby woda opadowa nie dosta-
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waªa si¦ przez kokpity do wn¦trza kajaków. Ten sposób ukªadania sprz¦tu

zabezpiecza nas przed porwaniem kajaków przez nagªy przybór wód, chroni

sprz¦t przed niszcz¡cym dziaªaniem wilgoci, utrudnia kradzie» oraz wpªywa

na estetyk¦ urz¡dzenia naszego obozowiska.

Po sklarowaniu i uªo»eniu sprz¦tu pªywaj¡cego prowadz¡cy wyznacza

miejsce i sposób rozbicia namiotów, tak»e namiotu gospodarczego, miejsce

na rozpalenie ogniska, ustawienie ewentualnego masztu 
agowego oraz na

wykopanie doªu na odpadki. Rozbijamy namioty, a wiosªa i kapoki chowa-

my pod tropiki namiotów. W tym czasie wachta rozbija namiot gospodarczy,

rozpala ognisko i przygotowuje posiªek. Kolejno±¢ czynno±ci przy zakªada-

niu i zwijaniu obozu oraz obowi¡zki wachty s¡ dokªadniej opisane w skrypcie

ÿMetodyka prowadzenia imprez kajakowych". Mo»na pokrótce wymieni¢ naj-

wa»niejsze czynno±ci podczas zwijania biwaku, przed odpªyni¦ciem: spakowa-

nie rzeczy i zwini¦cie namiotów, zapakowanie kajaków (na wodzie!), pomoc

wachcie w zbieraniu sprz¦tu gospodarczego, sprz¡taniu i zbieraniu ±mieci.

Przy planowaniu obozowiska pomocne mog¡ by¢ nast¦puj¡ce zasady prak-

tyczne:

� nie nale»y lokalizowa¢ obozowiska w pobli»u drzew, które mog¡ ±ci¡ga¢

pioruny (d¦by, topole, wi¡zy, sosny, drzewa orzechowe). Drzewa pod

tym wzgl¦dem bezpieczne to: klony, brzozy, akacje i buki;

� nie nale»y równie» rozbija¢ namiotów w miejscach, gdzie wyst¦puje

ro±linno±¢ turzycowa oraz tam, gdzie wyst¦puje weªnianka pochwowata,

marianna mielec, bluszczyk kurdybanek. Tereny o takiej ro±linno±ci z

reguªy nale»¡ do podmokªych;

� podobnie zwracamy uwag¦ na zacienienie miejsca biwakowego, tak aby

namioty nie staªy w peªnym sªo«cu w gor¡ce dni, lub aby wªa±nie staªy

na sªo«cu w dni chªodne;

� obowi¡zkiem turysty wodniaka jest troska o zachowanie ±rodowiska na-

turalnego i walka z przejawami jego bezmy±lnej dewastacji, degradacji

i zubo»enia.

3.2.1 Namioty

Na w¦drówki kajakowe najlepiej nadaj¡ si¦ namioty 3{5-osobowe. Nie musz¡

by¢ bardzo nowoczesne ani lekkie, poniewa» na spªywie rzadko nosimy baga»e
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na dalekie odlegªo±ci, a waga namiotu nie jest decyduj¡ca podczas transportu

kajakiem. Nale»y za to wzi¡¢ pod uwag¦ pakowno±¢ namiotu, tzn. czy da si¦

go zªo»y¢ w podªu»ne pakunki, które zmieszcz¡ si¦ w dziób, w ruf¦ lub wzdªu»

burt kajaka. Namioty powinny mie¢ przedsionki, w których w razie deszczu

mo»na przygotowa¢ lub spo»ywa¢ posiªki.

Sposób rozbicia namiotów decyduje o wygodzie ich u»ytkowania, estetyce

obozu, zabezpieczeniu przed kradzie»¡, itp. Przyjmuje si¦ zasad¦, »e namioty

winny by¢ rozbite w grupie, gdy» ªatwiej pilnowa¢ swojego dobytku, gdy jest

on porz¡dnie i w przemy±lany sposób usytuowany. Dlatego namioty rozbija-

my w tak, aby obozowisko tworzyªo pewien regularny ksztaªt (kr¡g, póªokr¡g,

namioty w jednej linii, itp) i wybieramy teren pªaski, bez pofaªdowa«, doª-

ków, kamieni i korzeni. Bierzemy równie» pod uwag¦ kierunek wiatru, tak

aby nie wiaª nam prosto w wej±cia do namiotów i ich nie zerwaª.

Poza regularnym ksztaªtem namiotów mieszkalnych umieszczamy namiot

gospodarczy, który powinien znajdowa¢ si¦ w pobli»u miejsca spo»ywania po-

siªku, w bliskiej, ale bezpiecznej odlegªo±ci od ogniska. Namiot gospodarczy

powiniem mie±ci¢ »ywnomo±¢ i wszystkie narz¦dzia, chroni¢ je przed wpªy-

wem pogody i ewentualnie stanowi¢ miejsce przygotowywania posiªków. W

przypadku maªej grupy namiot gospodarczy mo»e skªada¢ si¦ z samego tropi-

ku. Na stacjonarnych obozach kajakowych w tym celu mo»e sªu»y¢ wojskowy

namiot 10-osobowy.

3.2.2 Ognisko

Na biwaku przygotowanym przez sªu»by le±ne lub wªa±ciela terenu ognisko

rozpalamy w przeznaczonym do tego miejscu. Powinno by¢ ono okopane i

obªo»one kamieniami. Przy ognisku zawsze powinno si¦ znajdowa¢ naczynie

z wod¡ i saperka, aby w ka»dej chwili mo»na byªo ugasi¢ ogie«. Przed udaniem

si¦ na nocny odpoczynek ognisko nale»y dokªadnie zagasi¢, »ar zala¢ ob�cie

wod¡, nast¦pnie rozgrzeba¢ popióª, aby sprawdzi¢, czy »ar zostaª caªkowicie

wygaszony; je±li nie | nale»y jeszcze raz pola¢ ognisko wod¡.

Przed rozpaleniemogniska na nowym, nie przygotowanymdo tego miejscu

nale»y saperk¡ ±ci¡¢ plastrami dar« z powierzchmi ok. 1 m
2
. Dywaniki darni

odwracamy i ukªadamy w pobli»u. Nast¦pnie ukªadamu kr¡g z kamieni lub

okopujemy miejsce na ognisko, formuj¡c maªy waª ziemny, który zapobiega

rozprzestrzenianiu si¦ ognia. Zgod¦ na rozpalenie ogniska wyra»a prowadz¡cy,

po sprawdzeniu, czy wymagane wy»ej czynno±ci zostaªy nale»ycie wykonane.
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Przy likwidowaniu obozowiska zacieramy ±lady swojej bytno±ci, usuwaj¡c

popióª do doªu na odpady; kamienie, którymi obkªadali±my ognisko odnosimy

w miejsce, sk¡d je wzi¦li±my, za± samo miejsce palenia ogniska przykrywamy

wcze±niej zdj¦t¡ darni¡.

Ognisko sytuujemy w miejscu nie zagra»aj¡cym powstaniem po»aru, w

niedalekiej odlegªo±ci od wody, minimum 100 m od zwartego drzewostanu,

stogów siana, ªanów dojrzaªego zbo»a i w bezpiecznej odlegªo±ci od namiotów.

Nigdy na torfowisku!

Podczas wyznaczanie miejsca na ognisko ze wzg¦dów bezpiecze«stwa na-

le»y uwzgl¦dni¢ kierunki najcz¦±ciej wiej¡cych wiatrów. W ci¡gu dnia prze-

wa»aj¡ w naszym kraju wiatry zachodnie. Równie» w ci¡gu dnia wiatry wiej¡

znad l¡du w kierunku akwenu, jest to tzw. bryza l¡dowa. Noc¡ sytuacja u-

lega odwróceniu, powstaje tzw. bryza morska | wiatr wieje znad akwenu w

kierunku l¡du (patrz skrypt do meteorologii).

Pozyskiwanie drewna na ognisko winno odbywa¢ si¦ w taki sposób, aby

nie niszczy¢ ±rodowiska naturalnego, tzn. nie nale»y obªamywa¢ zielonych

gaª¦zi (które i tak »le si¦ pal¡) i wyr¡bywa¢ »ywych drzew. Nale»y natomiast

posªa¢ cz¦±¢ lub caª¡ grup¦ po chrust i suche pniaki zaraz po rozbiciu biwaku.

Por¡banie wi¦kszych bali powierzamy osobie, która potra� obchodzi¢ si¦

z siekier¡. Podczas r¡bania drewna nale»y zachowa¢ szczególn¡ ostro»no±¢ i

nie dopu±ci¢ aby uczestnicy spªywu przebywali zbyt blisko. Wypadki podczas

r¡bania drewna prawie zawsze s¡ bardzo powa»ne. Drewno nale»y r¡ba¢ na

stabilnym pniu, nie na kamieniu, gdy» ªatwo wtedy uszkodzi¢ ostrze. Ostrze

siekiery powinno by¢ ostre (t¦pe ostrze pr¦dzej obsunie si¦ z pnia i mo»e

w co± uderzy¢) i dobrze osadzone na trzonku, tak aby nie spadªo podczas

r¡bania. Nale»y zwraca¢ uwag¦, »eby kawaªki r¡banego drewna nie odpry-

skiwaªy wkoªo. Aby zwi¦kszy¢ bezpiecze«stwo osoby r¡bi¡cej drewno mo»na

pomi¦dzy ni¡ i r¡banymi polanami poªo»y¢ w poprzek pniak.

� Jak w trudnych warunkach rozpali¢ ognisko:

Zgromadzi¢: smolne szczapki (najªatwiej por¡ba¢ na drobne kawaªki

korze« sosny { zwykle mo»na znale¹¢ kawaªki korzeni w wykrotach),

kor¦ brzozy (posiada dobre wªa±ciwo±ci palne, nawet gdy jest wilgot-

no), kor¦ drzew iglastych (±wierk), stare, pozbawione nasion szyszki,

cienkie, suche gaª¡zki drzew iglastych. Po rozpaleniu smolnych szcza-

pek, kory, szyszek lub drobnego chrustu dodajemy cienkie szczapy su-

chego drewna. Rozr¡bane polano (olchy, sosny) w ±rodku jest suche,
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dlatego przygotowujemy wcze±niej wystarczj¡c¡ ilo±¢ drewienek, które

systematycznie dokªadamy do ognia. Gdy ognisko ju» pªonie, stopnio-

wo dodajemy grubsze kawaªki drewna, Drewno mokre mo»na suszy¢

w pobli»u ogniska, zachowuj¡c bezpiecze«stwo. Drewno na rozpalenie

porannego ogniska mo»na przygotowa¢ wieczorem i schroni¢ przed ros¡

w namiocie gospodarczym.

� Jak szybko zagotowa¢ wod¦ na ognisku:

Ustawiamy ruszt, a na nim przykryty garnek z wod¡, nast¦pnie budu-

jemy wokóª garnka komin z jak najsuchszego i niezbyt grubego drewna.

Garnek okªadamy drewnem do 3/4 jego wysoko±ci, z wierzchu przykry-

wamy pokrywk¡. 10 l wody mo»na zagotowa¢ w ci¡gu 5{10 min., w

zale»no±ci drewna, jakim dysponujemy, oraz od umiej¦tno±ci.

Ognisko jest miejscem, wokóª którego koncentruje si¦ »ycie obozowiska,

nie tylko dlatego, »e przygotowujemy na nim posiªki, ale przede wszystkim

dlatego, »e przy nim zbieramy si¦ wieczorem, »eby pogaw¦dzi¢ i po±piewa¢.

Przypomina miªe chwile minionych ju» przygód, spªywów, nawi¡zanych przy-

ja¹ni. Jako takie ognisko jest szczególnie wa»ne i szanowane przez wodnia-

ków. Przestrzega si¦ zasady, »e w czasie posiªku, gdy wszyscy jeste±my ÿprzy

stole", siedz¡c w kr¦gu ognia, wokóª nas panuje porz¡dek, nie walaj¡ si¦ po-

rozrzucane sprz¦ty kuchenne, naczynia i nie suszy si¦ odzie» i buty. Nie jest

to nakaz, wypªywa to wyª¡cznie z poszanowania naszych wªasnych potrzeb

estetycznych.

Do miªych zwyczajów zwi¡zanych z ogniskiem, a piel¦gnowanych jeszcze

przez wodniaków nale»y:

� zapraszanie schodz¡cych z wody do ogrzania si¦ przy ognisku, cz¦sto-

wanie ich gor¡cym napojem;

� zostawienie w miejscu obozowania uªo»onego drewna na rozpalenie o-

gniska dla tych, którzy przyb¦d¡ na to miejsce po nas.

Wa»n¡ rol¦ integracyjn¡ ogniska na obozach w¦drownych przedstawia

skrypt ÿMetodyka prowadzenia imprez kajakowych". Obecnie w dobie ku-

chenek gazowych zanika sztuka palenia ognisk. Dobry wodniak powinien w

ka»dej sytuacji potra�¢ rozpali¢ ognisko, ±wiadomie regulowa¢ jego wielko±¢

i ilo±¢ dymu.
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3.2.3 Uprz¡tanie ±mieci

Je±li na miejscu biwakowymnie ma urz¡dzonego specjalnie ±mietniska, ±mieci

nale»y zbiera¢ w du»e worki foliowe i przewozi¢ je na najbli»szy publiczny

±mietnik. Taki sposób pozbywania si¦ ±mieci jest bardziej ekologiczny i mniej

pracochªonny ni» kopanie doªu na odpadki. Trzeba bra¢ pod uwag¦, »e okolice

popularnych miejsc biwakowych s¡ ograniczone, je±li chodzi o przestrze«,

któr¡ mo»na wypeªni¢ doªami na ±miecie. Przyroda nie zawsze radzi sobie z

neutralizowaniem naszych odpadków, zwªaszcza plastiku, szkªa i gumy.

Je±li mimowszystko zdecydujemy si¦ na kopanie doªu na ±miecie, sytuuje-

my go na uboczu, gdzie nie ma przej±cia, na nieu»ytkach (gdzie± w krzakach).

Nale»y go koniecznie oznaczy¢ ze wzgl¦dów bezpiecze«stwa. Dóª powinien

mie¢ gª¦boko±¢ minimum 0,7 m | doªy pªytsze szybko si¦ zapeªniaj¡ i mog¡

by¢ rozgrzebywane przez zwierz¦ta. Okres rozkªadu cz¦±ci organicznych jest

krótki, wi¦c nie zanieczyszczaj¡ one gleby, ale takie odpadki, jak puszki po

konserwach, sªoiki, itp. przez caªe lata le»¡ w ziemi, nie ulegaj¡c rozkªadowi.

Je±li chcesz pomóc przyrodzie, mo»esz:

� zakopywa¢ tylko odpadki organicznie;

� puszki, worki foliowe, sªoiki, butelki, stare buty gumowe, itd., czyli to,

z czym przyroda sobie nie poradzi, zebra¢ i wyrzuci¢ do najbli»szego

kosza na ±mieci, na nast¦pnym campingu;

� puszki opali¢ w ognisku, pozbawiaj¡c je osªony cynkowej, wyrzuci¢ do

doªu, uderzeniami saperki zgnie±¢ je na pªask | zajmuj¡ mniej miejsca,

a pozbawione z powªoki cynkowej szybciej ulegaj¡ rozkªadowi;

� nie nale»y pali¢ tworzyw sztucznych (gumy, nylonu, czy bezu»ytecz-

nych tkanin) ze wzgl¦du na smród dymu i zanieczyszczenie atmosfery.

Najlepiej przewie¹¢ je na najbli»sze ±mietnisko.

Zawi¡zanie worków ze ±mieciami lub zasypanie doªu na odpady jest o-

statni¡ czynno±ci¡ w trakcie zwijania obozu, poniewa» w czasie pakowania

cz¦sto znajduje si¦ jeszcze jakie± odpadki i ±miecie. Przed odpªyni¦ciem trze-

ba wysprz¡ta¢ caªe obozowisko, zgodnie z zasad¡, »e miejsce obozowania

zostawiamy w lepszym stanie ni» je zastali±my.
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3.2.4 Inne czynno±ci

Ostatni¡ czynno±ci¡ podczas urz¡dzania obozowiska po rozbiciu namiotów

jest rozwieszenie liny do suszenia odzie»y. Mo»na w tym celu wyko»ysta¢

lin¦ asekuracyjn¡ lub rzutk¦. Miejsce, gdzie ma by¢ rozwieszona lina (np.

na drzewach), musi znajdowa¢ si¦ mo»liwie blisko z oczywistych wzgl¦dów

praktycznych i bezpiecze«stwa naszych ubra«. Lina nie mo»e by¢ rozwieszo-

na w przej±ciu ani w taki sposób, aby w jakkolwiek przeszkadzaªa innym

obozowiczom. Rozwieszona na line odzie» nie powinna wzbudza¢ negatyw-

nych dozna« estetycznych. Nie powinno si¦ suszy¢ odzie»y, r¦czników, itp. na

tropikach namiotów, które przemakaj¡ i trac¡ swoje wªa±ciwo±ci ochronne.

Ma to równie» wpªyw na niechlujny wygl¡d obozowiska.

Pranie na obozie wykonujemy w miednicy, a zabrudzon¡ wod¦ z mydlina-

mi wylewamy do doªu na ±miecie lub gdzie± na ubocze. Nie wolno mydlinami

zanieczyszcza¢ k¡pieliska lub miejsca, sk¡d czerpiemy wod¦ pitn¡.

Poza zachowaniem porz¡dku na biwaku dbamy równie» o zachowanie czy-

sto±ci. Potrzeby �zjologiczne w miejscu biwakowania zaªatwia si¦ z dala od

obozu, zacieraj¡c ich ±lady saperk¡ (m.in. dlatego jest ona nieodzowna na

wyposa»eniu ka»dej grupy w¦drownej). Wkrótce prawdopodobnie wejd¡ do

u»ytku przeno±ne toalety, które ju» w tej chwili s¡ u nas w sprzeda»y. Ta-

kie toalety s¡ obowi¡zkowym wyposa»eniem wycieczek do niektórych parków

narodowych i innych terenów chronionych w Stanach Zjednoczonych i Euro-

pie Zachodniej. Z pewno±ci¡ ich wprowadzenie przyczyni si¦ do zwi¦kszenia

estetyki naszych miejsc biwakowych i pomo»e chroni¢ ±rodowisko naturalne.

Z czasem si¦ przekonujemy, »e im lepiej zaplanowane i urz¡dzone jest obo-

zowisko, tym ªatwiej i milej sp¦dza si¦ tam czas. Estetyka urz¡dzenia obozo-

wiska, jego bezpiecze«stwo przeciwpo»arowe i prawidªowe warunki sanitarne

cz¦stokro¢ s¡ naszym atutem w rozmowach ze Stra»¡ Ochrony Przyrody,

le±niczym czy innym gospodarzem terenu.

Temat wypoczynku na biwaku omówiono równie» w skrypcie ÿMetodyka

prowadzenia imprez kajakowych".

3.3 Sprz¦t biwakowy.

Sprz¦t biwakowy stanowi¡: ekwipunek osobisty (indywidualny) i ekwipunek

zespoªu.
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3.3.1 Ekwipunek osobisty

Ekwipunek osobisty turysty wodniaka zale»y od pory roku. Przed pako-

waniem baga»u na wyjazd dobrze jest sporz¡dzi¢ list¦ potrzebnych rzeczy,

wª¡cznie ze wszystkimi ubraniami i drobiazgami, i pakuj¡c odznacza¢ po-

szczególne podpunkty na tej li±cie. Zawsze przydaj¡ si¦:

� pieni¡dze;

� bielizna;

� odzie» na dni zimne (porz¡dny sweter) i upalne;

� nieprzemakalna kurtka, peleryna z kapturem lub inna odzie» przeciw-

deszczowa, która nie kr¦puje ruchów podczas pªywania;

� ciepªe, weªniane skarpety;

� czapka weªniana;

� kalosze;

� k¡pielówki, czapka lub chustka na gªow¦, chroni¡ca przed sªo«cem;

� mi¦kkie obuwie sportowe (trampki, tenisówki);

� mocne buty do pªywania, takie, które mog¡ si¦ zmoczy¢ i chroni¡ stopy

zarówno w kajaku, jak i podczas przenosek;

� latarka;

� naczynia (kubek, mena»ka), sztu¢ce, scyzoryk lub inny nó»;

� przybory toaletowe;

� do ekwipunku osobistego nale»y równie» ±piwór i materac dmuchany

lub bardziej funkcjonalna i l»ejsza karimata;

� niezb¦dne dokumenty (dowód osobisty, karta pªywacka, legitymacja

studencka, legitymacja PTTK).
10



� w przypadku spªywów na rzekach górskich: pianka, sucha kurtka lub

kombinezon, kamizelka ratunkowa, kask, mocne buty lub skarpety pian-

kowe, sprzet ratunkowy (o ile nie zapewnia go organizator), itp.

Poza wymienionymwzposa»eniem, w zale»no±ci od zada« spªywu oraz je-

go czasu i miejsca, przydatny mo»e by¢ sprz¦t dodatkowy, jak n.p.: sportowy,

fotogra�czny, radiofoniczny. Sposób pakowanie i zabezpieczania ekwipunku

osobistego podaje rozdziaª pt. ÿSprz¦t i ekwipunek".

3.3.2 Ekwipunek zespoªu:

� apteczka (patrz: skrypt do ratownictwa);

� reperaturka (patrz: ÿBudowa i eksploatacja sprz¦tu pªywaj¡cego");

� namioty;

� saperka, siekiera, ew. maczeta | przybory nieodzowne na spªywach, w

przypadku ich zgubienia znajdziemy si¦ w naprawd¦ trudnej sytuacji.

Dobrze jest wyposa»y¢ grup¦ w dwie siekiery i saperki;

� pasy, liny do transportu kajaków;

� grabie | niezast¡pione przy porz¡dkowaniu terenu obozowania;

� zapasowe wiosªa;

� sprz¦t ratunkowy: kamizelki, kapoki, rzutki, uprz¡», itp, (patrz skrypty:

ÿBudowa i eksploatacja sprz¦tu pªywaj¡cego"oraz ÿBezpiecze«stwo w

górskim kajakarstwie turystycznym").

Je»eli grupa przygototwuje wspólnie posiªki, to w wyposa»eniu powinny

znajdowa¢ si¦:

� ruszt na ognisko | je±li posiªki gotowane b¦d¡ na ognisku;

� zapaªki lub zapalniczka;

� kocioªek do gotowania na ognisku, 2 garnki (jeden garnek musi mie¢

tak¡ obj¦to±¢, »eby mo»na byªo w nim ugotowa¢ po 0,5 l pªynu na

osob¦);
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� patelnie, przykrywki, rondelek;

� zestaw naczy« i przyborów kuchennych (no»e, ªy»ki, widelce, chochla,

miseczki, tarki, durszlak, deski do krojenia, ubijak do ziemniaków, tªu-

czek do mi¦sa, ceraty, ±cierki do naczy«, proszek lub pªyn do mycia

naczy«, myjka druciana);

� kuchenka gazowa, benzynow lub spirytusowa | przydatna zwªaszcza

przy zaªamaniu pogody;

� pojemniki na wod¦ pitn¡;

� torby i worki jutowe tkane do przewozu »ywno±ci, zapewniaj¡ce do-

st¦p powietrza. Mo»na te» u»ywa¢ do tego celu skrzynek plastikowych

lub metalowych, w których wygodnie ukªada si¦ jedzenie, ale nie za-

wsze mieszcz¡ si¦ one w kajaku, natomiast bez problemów mo»na je

zapakowa¢ do kanadyjki;

� torby lub worki brezentowe do przewozu naczy« i wyposa»enia biwa-

kowego;

4 �ywienie

Wy»ywienie na obozie jest jednym z najwa»niejszych czynników, które wpªy-

waj¡ na atmosfer¦ w grupie. Planuj¡c wy»ywienie na wyjazd kajakowy, nale»y

pami¦ta¢ o tym aby byªo ono zró»nicowane i zaspakajaªo zapotrzebowanie

energetyczne uczestników.

Nale»y zaopatrywa¢ si¦ w produkty ze wszystkich podstawowych grup

»ywno±ciowych, tzn.:

� produkty zbo»owe (pieczywo, makaron, ry», kasze, pªatki, itp.);

� mleko i przetwory mleczne (wszelkiego rodzaju sery);

� jaja;

� mi¦so, w¦dliny, ryby;

� tªuszcze (w tym masªo);
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� warzywa (równie» ziemniaki) i owoce;

� cukier i sªodycze.

Do tego w obozowej kuchni powinny si¦ znale¹¢ sól, pieprz i inne przyprawy,

które wydatnie poprawiaj¡ smak biwakowego jedzenia, oraz ró»ne produkty

bªyskawiczne, czyli np. zupy i sosy w proszku, które uªatwi¡ przygotowywa-

nie posiªku. Przydaj¡ si¦ tak»e: ketchup, majonez, musztarda, d»emy, miód,

herbata i kawa, soki do rozcie«czania (zwªaszcza latem), kisiel w torebkach,

i inne. Nale»y zadba¢ o odpowiedni¡ zawarto±¢ witamin i skªadników mine-

ralnych w spªywowym po»ywieniu.

Zapotrzebowanie energetyczne uczestników spªywu zale»y od wielu czyn-

ników, takich jak: rodzaj wysiªku, warunki pogodowe (klimat), wiek, pªe¢,

waga. Zwykle mo»na oczekiwa¢, »e m¦»czy¹ni b¦d¡ jedli wi¦cej ni» kobiety,

»e b¦dziemy jedli wi¦cej, je±li jest zimno lub je±li przepªyn¦li±my dªugi, m¦-

cz¡cy etap. Na ilo±¢ spo»ywanych produktów ma tak»e wpªyw dªugo±¢ przerw

mi¦dzy posiªkami. Zapotrzebowanie energetyczne czªowieka w 30{31% pokry-

waj¡ tªuszcze (ro±linne i zwierz¦ce), w 11{12% biaªka (dziennie ok. 1 g na 1

kg masy ciaªa), w 58% w¦glowodany, czyli cukry, skrobia, bªonnik. Wynika z

tego, »e nagªe zapotrzebowanie na energi¦, np. kiedy jeste±my przemarzni¦-

ci, mo»na zaspokoi¢ wysokokaloryczn¡ przek¡sk¡, np. kanapkami ze smalcem

lub kawaªkiem czekolady. Czekolada szybciej przywróci nam siªy, poniewa»

cukry s¡ szybciej przyswajalne ni» tªuszcze. Najªatwiej przyswajalne s¡ cukry

proste, zawarte w owocach, które równie» zaopatruj¡ nasz organizm w skªad-

niki mineralne, uªatwiaj¡ce przyswajanie w¦glowodanów i innych substancji.

Energetyczne owoce to np. banany i anansy, owoce suszone i przetwory o-

wocowe. Dlatego kierownik lub wachta powinni pomy±le¢ o wo»eniu ze sob¡

w trakcie pªyni¦cia sªodyczy, które uprzyjemni¡ uci¡»liwy etap i dodadz¡ u-

czestnikom siª. Pami¦tajmy, »e prawidªowe od»ywianie w znacznym stopniu

warunkuje powodzenie spªywu. Braki w tym zakresie prowadz¡ do zm¦czenia,

zniech¦cenia, nerwowo±ci i kon
iktów.

W ±rodowisku akademickim przyj¡ª si¦ zwyczaj, »e posiªki spo»ywamy

wspólnie, tzn. zawsze czekamy, a» wszyscy uczestnicy spªywu zjawi¡ si¦ na

posiªek. Obowi¡zuje ich przy tym punktualno±¢, któr¡ nale»y konsekwentnie

egzekwowa¢, poniewa» nie s¡ dopuszczalne sytuacje, w których grupa czeka

na jedn¡ osob¦. Wachta rozdziela jedzenie, a kierownik wachty »yczy smacz-

nego (zalecana chóralna odpowied¹: ÿdzi¦kujemy"). Pierwszy zaczyna je±¢

kierownik imprezy, np. jako pierwszy bierze kanapk¦.
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4.1 Przygotowywanie posiªków

Na spªywie gªówn¡ zasad¡, która musi by¢ obowi¡zkowo przestrzegana, jest:

tego, co gotujemy nie mo»e zabrakn¡¢ dla nikogo. Dopuszczalne jest, »e jakie±

danie si¦ nie uda, ale nie, »e zabraknie dla kogo± np. zupy. Aby unikn¡¢

takich sytuacji na spªywie, przed posiªkiem wachta powinna zebra¢ naczynia

od wszystkich uczestników i nakªada¢ w nie równe porcje.

Obozowe warunki przygotowywania posiªków s¡ trudniejsze ni» domowe,

dlatego dobrze jest zna¢ proste przepisy i ró»ne praktyczne sposoby, dzi¦ki

którym mo»na unikn¡¢ wielu przykrych niespodzianek. Posiªki przygotowuje

dy»uruj¡ca danego dnia wachta. Inni uczestnicy mog¡ jej pomaga¢, je±li wy-

peªnili wszystkie swoje obowi¡zki (np. uporz¡dkowanie obozowiska, uªo»enie

czy naprawa sprz¦tu pªywaj¡cego, zebranie drewna na ognisko).

Posiªki najwygodniej przygotowuje si¦ na stoªach, które cz¦sto s¡ usta-

wione na miejscach biwakowych. Aby zapewni¢ higien¦ i estetyk¦ posiªku,

dobrze jest nakry¢ taki stóª czyst¡ cerat¡. Je±li nie mamy do dyspozycji

stoªu, cerat¦ kªadzie si¦ bezpo±rednio na ziemi lub na jakich± skrzynkach

b¡d¹ ªawach. Kanapki i inne produkty przygotowujemy na tej ceracie lub

na czystych ±ciereczkach, na których kªadziemy deski do krojenia, sztu¢ce i

naczynia.

Gdy naczynia kuchenne, sztu¢ce, mena»ki itp. s¡ wspólnie przewo»one,

pakujemy je do worków, koniecznie zawi¡zanych (ªatwiej w razie wywrotki

szuka¢ na dnie du»ego worka ni» pojedynczych naczy«). Podobnie pakujemy

konserwy i inny prowiant, z tym, »e dzielimy go na mniejsze ilo±ci, ze wzgl¦du

na znaczny ci¦»ar. Wygodnie jest przewozi¢ »ywno±c i przybory kuchenne

w skrzynkach, w których ªatwo ukªada si¦ sªoiki i torebki. Skrzynki dobrze

mieszcz¡ si¦ w kanadyjkach, natomiast problememmo»e by¢ zapakowanie ich

do kajaków.

Przedmioty, niezb¦dne do przygotowywania posiªków, zostaªy wymienio-

ne w podrozdziale ÿEkwipunek zespoªu".

4.1.1 Rozkªad posiªków

Rozkªad posiªków zale»y od planu dnia. Na biwaku ±niadanie, obiad i kolacja

mog¡ odbywa¢ si¦ o normalnych porach, np. o 8:30, 15:00, 19:30. Je±li danego

dnia pªyniemy, ±niadanie nale»y spo»y¢ godzin¦ przed wypªyni¦ciem. Obiad

jemy na trasie w¦drówki podczas dªu»szej przerwy lub dopiero po przypªy-
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ni¦ciu, jako tzw. obiadokolacj¦. Wówczas nale»y przewidzie¢ na trasie spªywu

lekki posiªek regeneracyjny w formie drugiego ±niadania. Je±li na trasie spªy-

wu robimy postój na obiad, wtedy po przybyciu na biwak jemy normaln¡

kolacj¦. Reguª¡ powinny by¢ trzy posiªki dziennie, w tym jeden gor¡cy, a

ka»dy (zwªaszcza w chªodne dni) z gor¡cym napojem. Ostatni posiªek nale»y

spo»y¢ najpó¹niej godzin¦ i nie wcze±niej ni» trzy godziny przed snem.

4.1.2 Gotowanie

W warunkach obozowych gotujemy na ognisku lub na ró»nego rodzaju ku-

chenkach turystycznych.

Gotowanie na ognisku nie sprawia kªopotów, je±li mamy do dyspozycji

odpowiedniej wielko±ci ruszt. Mo»e to by¢ podªu»na, stalowa krata z rozkªa-

danymi no»kami lub sama krata, któr¡ umieszczamy nad ogniskiem, pod-

pieraj¡c j¡ na dobranych wysoko±ci¡ kamieniach. Mo»na u»ywa¢ tak»e kilku

pojedy«czych pr¦tów stalowych, ale wtedy ognisko nale»y rozpali¢ w po-

dªu»nym doªku i oprze¢ pr¦ty na jego brzegach. Podczas gotowania nale»y

zawsze pilnowa¢ ognia, gdy» zbyt silny i wysoki pªomie« ªatwo przypala po-

trawy. Je±li ognisko pali si¦ zbyt intensywnie, mo»na, zachowuj¡c ostro»no±¢,

rozgarn¡¢ »ar i pªon¡ce polana.

Ruszt powinien by¢ takiej wielko±ci, aby zmie±ciªy si¦ na nim co najmniej

trzy garnki (dwa garnki i patelnia): du»y gar na zup¦, makaron lub ziemniaki,

±redni na zup¦ lub ry» lub kasz¦, i trzeci garnek, w którym podgrzewamy

konserwy obiadowe lub przygotowujemy inne drugie danie. Gdy tylko zwolni

si¦ miejsce na ruszcie, mo»na wstawi¢ wod¦ na poobiedni¡ herbat¦. Z drugiej

strony ruszt nie mo»e by¢ za du»y, poniewa» trudno go wtedy transportowa¢

kajakiem.

Garnki na ognisku nale»y przykrywa¢, nie tylko po to, aby potrawy szyb-

ciej si¦ gotowaªy, ale równie» dlatego, »eby nie wpadaªy do nich sadza i popióª.

Ani garnków, ani pokrywek nie nale»y zdejmowa¢ z ogniska goªymi r¦kami.W

tym celu mo»na u»y¢ odwrotnego ko«ca chochli, siekiery, a najlepiej kijków,

specjalnie wystruganych w ksztaªcie haczyków.

Je±li z ró»nych wzgª¦dów nie mo»na rozpali¢ ogniska, gotujemy na ku-

chenkach turystycznych. Najpopularniejsze, cho¢ uci¡»liwe w transporcie s¡

butle gazowe na propan{butan wraz z nakr¦canymi na nie palnikami. Aby

swobodnie przygotowa¢ gor¡cy posiªek powinni±my dysponowa¢ trzema pal-

nikami, na których jednocze±nie mo»na gotowa¢ zup¦ lub wod¦ na herbat¦,
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wod¦ na makaron, ry» lub kasz¦ i mi¦so lub inn¡, wªa±ciw¡ tre±¢ posiªku.

Butl¦ gazow¡ nale»y ustawi¢ w miejscu osªoni¦tym od wiatru, w przeciwnym

razie gotowanie b¦dzie trwaªo bardzo dªugo.

Dla mniejszych grup mo»na gotowa¢ tak»e na maªych kuchenkach gazo-

wych, nabijanych na kartusze jednorazowego u»ytku (np. popularne ÿbleu-

ety") oraz na kuchenkach spirytusowych i benzynowych (naftowych). Spo-

tyka si¦ te» kuchenki na ró»ne rodzaje paliwa | tzw. multifuel. Kuchen-

ki benzynowe s¡ cz¦sto wyposa»one w pompk¦, uªatwiaj¡c¡ rozpalenie. Ich

wydajno±¢ jest podobna do kuchenek gazowych, s¡ przy tym bardziej uni-

wersalne ze wzgl¦du na wi¦ksz¡ dost¦pno±¢ paliwa. Nie s¡ jednak jak dot¡d

zbyt rozpowszechnione w Polsce ze wzgl¦du na wysok¡ cen¦ kuchenek dobrej

jako±ci.

Podczas u»ywania kuchenek benzynowych trzeba zachowa¢ wi¦ksz¡ o-

stro»no±¢ ni» w wypadku butli gazowych.

W turystyce indywidualnej przydatne mog¡ by¢ te» kuchenki na paliwo

staªe. Ich wad¡ jest maªa wydajno±¢, natomiast zalet¡ niewielkie rozmiary

i waga oraz ªatwo±¢ u»ycia. Kuchenki takie mog¡ by¢ bardzo przydatne w

sytuacjach awaryjnych, jak np. zagotowanie herbaty po kabinie w zimny,

mokry dzie«.

4.1.3 Zu»ycie produktów na poszczególne posiªki

Aby zaplanowa¢ ilo±¢ jedzenia na jeden posiªek, nale»y porcj¦ na jedn¡ osob¦

pomno»y¢ przez liczb¦ osób.

Je»eli podstaw¡ posiªku s¡ kanapki (np. ±niadania i kolacje), przyjmuje

si¦ ok. 1/3 bochenka chleba (0,8 kg) na osob¦, czyli na ±niadanie dla grupy

10-osobowej potrzeba ok. 3 bochenków. Mo»na te» przyj¡¢, »e jedna osoba

zje np. 5 kanapek i liczy¢ kanapki podczas przygotowywania posiªku. Gdy

chleb ma by¢ dodatkiem np. do zupy, lub gdy zup¦ mleczn¡, przyjmuje si¦

ok. 1/4 bochenka (0,8 kg) na osob¦ na jeden posiªek. Pami¦tajmy, »e chleba

nie mo»e zabrakn¡¢, je±li jest on podstaw¡ posiªku.

Planuj¡c ilo±ci innych produktów na kanapki, mo»na przyj¡¢ nast¦puj¡ce,

orientacyjne normy na jeden posiªek dla grupy 10-osobowej:

� 1 kostka masªa lub margaryny (250 g):

� ser biaªy i »óªty { po ok. 0,25{0,5 kg, lub 2 serki topione;

16



� wystarcz¡ 2 konserwy pod warunkiem, »e posiªek b¦dzie urozmaicony,

tzn. oprócz konserw mi¦snych mamy ser »óªty, past¦ twarogowo-rybn¡,

d»em, ser biaªy, miód;

� ogórek ±redniej wielko±ci, 2{3 pomidory, 1{2 cebule, kilka li±ci saªaty,

na¢ pietruszki, inne warzywka;

� 1 sªoik d»emu;

� pªatki owsiane na syte ±niadanie | 0,75{1,25 kg, gotowa¢ na wodzie

lub na mleku wedªug przepisu na opakowaniu, na rzadko lub na g¦sto

wedªug indywidualnych upodoba«;

Je±li chodzi o ilo±¢ pªynów na posiªek, przyjmuje si¦ 0,5 l na osob¦. Nad-

miar herbaty, kawy, mleka lub soku zawsze mo»na przela¢ do termosów lub

butelek i wypi¢ w trakcie postoju podczas pªyni¦cia.

Gdy gotujemy zup¦, równie» nale»y zaplanowa¢ ok. 0,5 l na osob¦. Nie

sprawia to trudno±ci, je±li gotujemy zup¦ z torebek, na których jest opisany

sposób przyrz¡dzania.

Przygotowanie gor¡cego posiªku typu ÿdrugie danie" zwykle sprawia wi¦-

cej trudno±ci. Zaplanowanie ilo±ci makaronu, ry»u, ziemniaków, czy innych

potraw dla licznej grupy nie jest ªatwe i wymaga do±wiadczenia. Ta ilo±¢ za-

le»y od wielu czynników, takich jak; zm¦czenie, pogoda, apetyt uczestników,

wydajno±¢ produktów. Do±wiadczenie zdobywa si¦, poznaj¡c si¦ wzajemnie.

Na pierwszy posiªek prawdopodobnie b¦dzie czego± za maªo, albo cz¦±ciej za

du»o, gdy» gªód ma wielk¡ wyobra¹ni¦. Za drugim razem powinno by¢ lepiej.

Wa»ne jest, aby w przypadku przygotowania zbyt du»ej ilo±ci jedzenia wyko-

rzysta¢ je w caªo±ci przy nast¦pnym posiªku, natomiast gdy czego± zabraknie,

zawsze mo»na dokarmi¢ si¦ czym± ªatwym i szybkim w przygotowaniu, np.

kanapkami.

Orientacyjne ilo±ci obiadowych produktów m¡cznych dla grupy 10-osobo-

wej:
produkt posiªek zasadniczy dodatek do zupy

ry» 1 { 1,5 kg 0,5 { 0,75 kg

makaron 2 { 3 opakowania 0,5 kg 1 { 1,5 opakowania 0,5 kg

kasza 0,75 { 1 kg 0,5 { 0,75 kg

ziemniaki 1,5 { 3 kg 1 { 2 kg

mªode ziemniaki ok. 0,4 kg/osob¦ j.w.
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Warto wiedzie¢, »e do ugotowania np. 1 kg kaszy potrzebny jest garnek o

obj¦to±ci min. 3 l. Makaron i ry» w torebkach równie» nale»y gotowa¢ w do-

statecznej ilo±ci wody. Ry» sypki i kasze gotujemy w proporcji obj¦to±ciowej:

1 cz¦±¢ produktu na dwie cz¦±ci wody. Wod¦ zawsze nale»y osoli¢, mo»na

doda¢ do niej ªy»k¦ oleju lub masªa, aby ry» czy kasza nie sklejaªy si¦.

Je»eli mamy do dyspozycji ±wie»e mi¦so lub ryby, dla ka»dej osoby przez-

naczamy 100{200 g (uwzgl¦dniaj¡c ubytki z odci¦tych ko±ci oraz zmniejsze-

nie obj¦to±ci mi¦sa w czasie przygotowywania), czyli na grup¦ 10-osobow¡

potrzeba ok. 1,5{2 kg. Najcz¦±ciej jednak spo»ywamy konserwy, wtedy planu-

jemy jedn¡ puszk¦ obiadow¡ 300 g (np. woªowina na gor¡co) na dwie osoby.

Je±li robimy pulpety lub goª¡bki ze sªoików, nale»y zaplanowa¢, ile sztuk

zje jedna osoba i otworzy¢ odpowiedni¡ liczb¦ sªoików. Najcz¦±ciej b¦dzie to

jeden sªoik na trzy osoby.

Du»ym powodzeniem zawsze ciesz¡ si¦ saªatki. Z do±wiadczenia wiadomo,

»e nigdy si¦ nie marnuj¡. Na saªatk¦ ze ±wie»ych warzyw dla 10 osób potrzeba

ok. 1 kg ogórków, 5 pomidorów, 2{3 cebule, gªówk¦ saªaty, puszk¦ groszku lub

kukurydzy, i inne. Zaprawiamy j¡ majonezem lub olejem i sokiem z cytryny,

lub wedle uznania wachty. Mo»na te» zaopatrzy¢ si¦ w gotowe saªatki w

sªoikach. Jeden sªoik starcza wtedy na trzy osoby.

Wieczorami lub przy innych okazjach pieczemy kieªbas¦ nad ogniskiem.

Potrzeba wtedy ±rednio 100{150 g na osob¦, albo 15{20 cm p¦ta kieªbasy.

Do kieªbasy niezb¦dna jest musztarda i chleb.

Ka»dy posiªek powinien by¢ smacznie przyrz¡dzony i estetycznie podany.

Nale»y dba¢ o to, by posiªki nie byªy monotonne i byle jakie. Musz¡ ob�to-

wa¢ w owoce i warzywa, trzeba równie» zadba¢ o pewn¡ ilo±¢ ró»norodnych

przypraw, które znacznie urozmaic¡ smak potraw. Pami¦tajmy, »eby zawsze

mie¢ w zapasach sól! Inne przydatne przyprawy to: pieprz, cukier, wegeta,

gaªka muszkatoªowa, ziele angielski, li±cie laurowe, cynamon, cukier wani-

liowy, go¹dziki, kminek, tymianek i inne. Nie mo»e zabrakn¡¢ ketchupu i

majonezu.

4.1.4 Planowanie zapasów

Wa»n¡ rol¦ w planowaniu »ywienia odgrywa znajomo±¢ trasy, któr¡ pªyniemy,

dost¦pno±¢ sklepów oraz umiej¦tno±¢ zaplanowania menu na kilka posiªków

naprzód. Do±wiaczony kierownik ustala z kolejnymi wachtami jadªospis z

wyprzedzeniem i umo»liwia wachcie zrobienie zakupów i zapasów na trasie
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spªywu. Zawsze nale»y mie¢ w »elaznym zapasie »ywno±¢ na 1 lub 2 dni, w

razie gdyby z ró»nych przyczyn wynikªy trudno±ci ze zrobieniem zakupów, a

konieczne byªoby dalsze pªyni¦cie.

Przyj¦t¡ norm¦ jednoposiªkowego zapotrzebowania caªej grupy przemna-

»a si¦ przez ilo±¢ posiªków i przez ilo±¢ dni, na które gromadzimy zapasy.

Nale»y przy tym bra¢ pod uwag¦ trwaªo±¢ produktów i mo»liwo±ci ich prze-

chowywania. Mo»na wi¦c zrobi¢ zapas konserw na caªy spªyw, o ile tylko

mamy go jak przechowa¢ i transportowa¢, natomiast chleb i ser kupimy na

najwy»ej trzy dni. Jeszcze mniej trwaªe jest ±wie»e mi¦so i w¦dliny.

Planuj¡c zrobienie zapasu chleba dla 10-osobowej grupy na okres 3 dni,

(na 3 ±niadania i 3 kolacje) przyjmujemy 1/3 bochenka chleba o wadze 0,8 kg

na osob¦ na posiªek, co daje 18{20 bochenków, czyli w sumie ok. 16 kg chleba.

Zapasy »ywno±ci nale»y zapakowa¢ w uporz¡dkowany sposób, tzn. od-

dzielnie chleb, produkty na kanapki, konserwy obiadowe, makaron i artykuªy

sypkie, warzywa i owoce, sªodycze. W maªych grupach zdaje równie» egza-

min pakowanie produktów w osobne paczki na ka»dy posiªek, co pozwala na

bardzo dokªadne okre±lenie ilo±ci spo»ywanego jedzenia.

4.2 Konserwacja i przechowywanie »ywno±ci

Wszystkie artykuªy spo»ywcze nale»y chroni¢ przed ±wiatªem, ciepªem i wil-

goci¡. Dlatego namiot gospodarczy nale»y stawia¢ w suchym i zacienionym

miejscu. Nie wolno pozostawia¢ nieuporz¡dkowanych zapasów na otwartej,

nasªonecznionej przestrzeni. Podczaz dªu»szego postoju w miejscu biwako-

wania mo»na wykopa¢ dóª-lodówk¦: zdejmujemy dar«, wykopujemy dóª o

gª¦boko±ci ok. 0,7 m, na dnie ukªadamy foli¦, która zapobiega zmoczeniu

produktów wod¡ gruntow¡ i zabezpieczamy dóª przed zwierz¦tami.

Do pakowania »ywno±ci najlepiej sªu»¡: papier ±niadaniowy, pergamin,

folia aluminiowa, worki papierowe, plastikowe i jutowe, wszelkiego rodzaju

skrzynki. Mo»na równie» wykorzysta¢ w tym celu li±cie chrzanu, pokrzywy,

czy ªopianu.

Oto niektóre ze sposobów przechowywania »ywno±ci:

� chleb nale»y szczególnie chroni¢ przed wilgoci¡, najlepiej wªo»y¢ go w

worki papierowe, a nast¦pnie plastikowe i szczelnie zaw¡za¢. Chleb w

samym plastiku b¦dzie si¦ ÿpociª" i zamakaª;
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� inne ±wie»e produkty przed zawini¦ciem w foli¦ tak»e nale»y owin¡¢

papierem, aby si¦ nie zaparzaªy.

� artykuªy sypkie i higroskopijne przechowujemy tak, aby si¦ nie rozsypa-

ªy, nie wymieszaªy ze sob¡, a w czasie pªyni¦cia nie zamokªy. Najlepiej

do tego celu sªu»¡ zakr¦cane pojemniki plastikowe, sªoiki oraz szczelnie

zawi¡zane worki foliowe;

� nie wolno przechowywa¢ surowego mi¦sa i ±wie»ych w¦dlin dªu»ej ni»

jedni to chªodn¡) noc. Mi¦so mo»na upiec, usma»y¢ lub udusi¢ (bez »ad-

nych warzyw, tylko posolone) i zawekowa¢, czyli jeszcze gor¡ce wªo»y¢

do czystych sªoików i szczelnie zamkn¡¢. Tak przygotowane powinno

przetrwa¢ dwa tygodnie lub nawet dªu»ej;

� mi¦so mo»na uw¦dzi¢, co jednak do±¢ dªugo trwa; do tego celu nie

nadaje si¦ drewno drzew iglastych, poniewa» zawiera zbyt du»o smoªy;

� mi¦so i w¦dliny w czasie transportu mo»na owin¡¢ du»¡ ilo±ci¡ pokrzyw,

nast¦pnie li±¢mi ªopianu lub papierem;

� konserwy mi¦sne s¡ trwaªe, ale trzeba je chroni¢ przed upaªem;

� masªo nale»y przechowywa¢ w mo»liwie niskiej temperaturze (np. w

naczyniu z zimn¡ wod¡). Je±li musimy masªo przechowywa¢ dªu»ej,to

nale»y je nasoli¢ (im wi¦cej soli, tym masªo jest trwalsze). W ostatecz-

no±ci mo»na je przetopi¢, co niestety zmienia jego smak;

� w przypadku innych tªuszczów, przetopienie ich jest bardzo dobrym

sposobem na zwi¦kszenie ich trwaªo±ci (np. smalec);

� wod¦ pitna przewozimy w bukªakach i pojemnikach, sªu»¡cych wyª¡cz-

nie do tego celu.

Je»eli mamy jakiekolwiek w¡tpliwo±ci co do przydatno±ci »ywno±ci do

spo»ycia, lepiej j¡ wyrzuci¢ lub wyªo»y¢ dla zwierz¡t, ni» nara»a¢ grup¦ na

zatrucie pokarmowe. Dotyczy to zwªaszcza mi¦sa, w¦dlin i popsutych kon-

serw.
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5 Kilka dobrych rad

5.1 Przepisy kulinarne

Pomysªów na smaczne potrawy, które mo»na przy»¡dzi¢ na biwaku, dostarcz¡

nam ró»ne ksi¡»ki kucharskie i wªasna wyobra¹nia. Oto niektóre z nich:

� kurczaka mo»na upiec w ognisku: przyprawi¢, owin¡¢ szczelnie foli¡

aluminiow¡ lub obklei¢ glin¡, i zagrzeba¢ w popiele ogniska,

� aby zrobi¢ surówk¦ z cebuli, trzeba j¡ posieka¢ i sparzy¢ wrz¡tkiem,

nast¦pnie doda¢ ±mietany i przypraw do smaku;

� saªatka z ziemniaków: ugotowa¢ w mundurkach, obra¢, pokroi¢ w kost-

k¦, doda¢ oleju, majonezu, ±mietany i przypraw do smaku;

� paszet z puszki mo»na przystosowa¢ do jedzenia, dodaj¡c sos z mi¦sa

lub rozgrzane masªo z dodatkiem jaj na twardo, doprawi¢ do smaku

zioªami i zielenin¡;

� konserwy rybne mo»na rozgnie±¢ z twarogiem, zielienin¡ i innymi przy-

prawami na smaczn¡ past¦;

� proste przepisy na spo»ywn¡ zup¦:

1. barszcz czerwony z torebki ugotowa¢ z kieªbas¡, odcedzi¢, dopra-

wi¢ pieprzem, majerankiem, cukrem, podawa¢ z ziemniakami i

kieªbas¡;

2. zupa warzywna: podsma»y¢ kalarep¦, cebul¦, marchew, seler z li±¢-

mi, zala¢ wrz¡c¡ wod¡ z rosoªem z kostki, doda¢ kminku, papryki,

wegety, pietruszki, pokrojone surowe ziemniaki i gotowa¢. Pod ko-

niec gotowania doda¢ ogórki lub pomidora. Zamiast ziemniaków

lub wraz z nimi mo»na dosypa¢ ry»u, makaronu lub zrobi¢ lane

kluski. Ilo±¢ i rodzaj skªadników zale»y od gustu kucharza, mo»na

te» zamiast kalarepy czy ogórka doda¢ pokrojon¡ kapust¦;

3. zupa rybna: w rondlu przysma»y¢ cebul¦, ryb¦, roztarty czosnek,

zala¢ wod¡, gotowa¢, doprawi¢ papryk¡, pieprzem, mo»na doda¢

jarzyny, a w ko«cowej fazie gotowania pietruszk¦;
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� danie nad ogniskiem | na dnie kocioªka uªo»y¢ li±cie kapusty, na nich

plastry boczku w¦dzonego, pó¹niej gotowane, ale jeszcze twarde ziem-

niaki w plasterka¢h, mi¦so z weków lub konserw, cebul¦, tarty ser »óªty,

gotowane jajka w plasterkach, warzywa. Ilo±¢ warstw jest dowolna i za-

le»y od inwencji. Nast¦pnie caªo±¢ podlewamy niewielk¡ ilo±ci¡ wody,

wbijamy rozbeªtame 2{3 surowe jajka i zalewamy z wierzchu ±mietan¡.

Dusi¢ na ogniu pod przykryciem, przyprawi¢;

� deser obozowy | cukierki krówki, to�, irysy rozpu±ci¢ z odrobin¡ mle-

ka i masªa (ewentualnie wody), doda¢ rodzynki, powstaª¡ ciepª¡ mas¡

zala¢ herbatniki lub przeªo»y¢ andruty. Mas¦ mo»na rownie» zrobi¢ z

póª kostki masªa lub margaryny, które rozpuszczamy, dodajemy 2{3

ªy»ki wody lub mleka, 8{9 ªy»ek cukru, 2{3 ªy»ki kawy lub kakao, go-

tujemy miesz¡j¡c a» do rozpuszczenia cukru, dodajemy bakalie i pole-

wamy herbatniki lub andruty;

� jak zrobi¢ grza«ca: wla¢ wino do garnka i postawi¢ na ogniu. Przypra-

wi¢ go¹dzikami (1{3 szt. na 0.5 l), cynamonem, cukrem waniliowym,

gaªk¡ muszkatoªow¡. Mo»na doda¢ wedªug uznania: miodu, cukru, ob-

ranych i pokrojonych owoców ( jabªek, ±liwek, gruszek, cytrusów). U-

waga: podgrzewa¢ pod przykryciem, nie dopu±ci¢ do wrzenia. Grzaniec

mo»na wzmocni¢ dolewaj¡c alkohol wysokoprocentowy (po ok. 50 g na

osob¦);

� grzaniec z piwa: grza¢ piwo podprzykryciem, doda¢ go¹dziki i miód.

Utrze¢ kogel-mogel, doda¢ go na koniec, gdy piwo ma ju» wysok¡ tem-

peratur¦. Wymiesza¢ i podawa¢ najlepiej w glinianych naczyniach z

wierzchu przykry¢ pian¡ ubit¡ z biaªek jaj kurzych (trzyma ciepªo).

piec ok. 3 h;

5.2 Dobre rady

� dobrze zawsze mie¢ w zapasie zupki w proszku;

� je±li czasem zabraknie na obozie herbaty lub kawy, mo»na w zast¦pstwie

u»y¢ wywaru z malin, czy li±ci mi¦ty;
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� ryba pieczona na patyku nad ogniskiem cz¦sto si¦ rozpada i wpada w

popióª. Aby tego unikn¡¢, nie nale»y jej wcze±niej ogªawia¢, �letowa¢,

czy rozcina¢, lecz wypatroszy¢ przez niewielki otwór w brzuchu (uwa-

»aj¡c, aby nie przebi¢ woreczka »óªciowego | psuje smak), nast¦pnie

nabi¢ wzdªu» na patyk od ªba w kierunku ogona;

� zamoczony chleb mo»na suszy¢ przy ognisku, piec, sma»y¢ lub robi¢ z

niego placki, dodaj¡c jajka i m¡k¦;

� nie±wie»e mi¦so i w¦dliny, które przez nasze roztargnienie nabyªy nie-

przyjemnego zapachu lub koloru, mo»na jeszcze ratowa¢. Poddajemy je

obróbce cieplnej z dodatkiem du»ej ilo±ci przypraw. Najlepiej podzieli¢

mi¦so na cienkie plastry i sma»y¢, gotowa¢ lub dusi¢. W wypadku braku

absolutnej pewno±ci, »e jest ono nietoksyczne nie nale»y go spo»ywa¢;

� podstarzaªy ser biaªy mo»na wykorzysta¢, sma»¡c go na patelni z do-

datkiem tªuszczu, jajek, kminku, soli. Przygotowuje si¦ go jak jajecz-

nic¦, mo»na podawa¢ z ketchupem, posypa¢ zielon¡ pietruszk¡, cebul¡,

itp.;

� przesolon¡ zup¦ ratujemy nie przez dolanie wody (traci smak), ale przez

dodanie do niej paru plasterków obranych, surowych ziemniaków. Po

kilku minutach jeszcze surowe wyjmujemy, zabieg powtarzamy a» zupa

przestanie by¢ sªona;

� przypalon¡ potraw¦ ratujemy przez natchmiastowewªo»enie jej z caªym

garnkiem do miski z zimn¡ wod¡; zwykle gorycz spalenizny znika (ale

w garnkach emaliowanych mo»e nast¡pi¢ uszkodzenie emalii);

� r¦ce niszcz¡ si¦ zwªaszcza przy szorowaniu garów, obieraniu warzyw

i owoców, myciu naczy« w pªynach i proszkach, czyszczeniu skorodo-

wanych przedmiotów, dlatego przed tymi czynno±ciami nale»y natrze¢

r¦ce wazelin¡ lub kremem | umyj¡ si¦ potem du»o ªatwiej. Po owo-

cach i warzywach r¦ce myjemy, skrapiaj¡c kwaskiem cytrynowym lub

sol¡ z dodatkiem soku z cytryny. Dobrym sposobem zabezpieczenia r¡k

przed rozpocz¦ciem pracy (nie zwi¡zanej z przygotowywaniem posiªku,

np. przed napraw¡ sprz¦tu pªywaj¡cego) jest namydlenie i odczekanie,

a» r¦ce wyschn¡;
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� ryb¦ najlepiej czy±ci¢ z ªuski widelcem, poªo»y¢ j¡ na desce, odci¡¢

gªow¦, przepoªowi¢ pozostaª¡ cz¦±¢ od strony podbrzusza w kierunku

ogona i wypatroszy¢.

� W¦gorza ªatwiej jest oprawi¢, gdy pozbawi si¦ go ±liskiego ±luzu. w

tym celu nale»y natrze¢ go ob�cie sol¡ , nast¦pnie usun¡¢ sól ze ±luzem

such¡ szmatk¡;

� bardzo trudno zeskrobuje si¦ ªusk¦ z okonia. �uska ªatwiej schodzi, gdy

si¦ j¡ zesztorcuje, tzn. chwyci za ªeb i ogon i rozci¡gnie. �uska staje

sztorcem i jest ªatwa do usuni¦cia;

� kamie« z naczy« usuwamy, gotuj¡c w nich mocny roztwór octu i pozo-

stawiaj¡c do ostygni¦cia, lub gotuj¡c w naczyniu czyste obierki ziem-

niaków;

� garnki okopcone nad ogniskiem ªatwiej umy¢ wod¡ z dodatkim popioªu

z ogniska;

� plamy z bªota nale»y osuszy¢, wykruszy¢, oczy±ci¢ szczotk¡, przetrze¢

mieszanin¡ wody z octem lub delikatnie wod¡ utlenion¡. Nast¦pnie wy-

pra¢;

� ruszty chronimy przed rdz¡, natªuszczj¡c je po umyciu;

� przypalone garnki czy±cimy, dodaj¡c ok. 2 ªy»ki soli, wod¡ zakrywamy

dno, dosypujemy proszku do prania i gotujemy. Przypalona skorupa

powinna ªatwo zej±¢;

� ruszty chronimy przed rdz¡, natªuszczj¡c je po umyciu;

� przypalone garnki czy±cimy, dodaj¡c ok. 2 ªy»ki soli, wod¡ zakrywamy

dno, dosypujemy proszku do prania i gotujemy. Przypalona skorupa

powinna ªatwo zej±¢;

5.3 Przes¡dy

� ser biaªy nie kwa±nieje, gdy zamoczymy go w bibuªce na 12 h w prze-

gotowanej, ostudzonej wodzie, nast¦pnie osuszamy bibuªk¦ i zawijamy

24



ser w chustk¦. Podobnie mo»na od±wie»y¢ stwardniaªy, »óªty ser, który

pod wpªywem tego zabiegu zmienia niestety kolor, lecz smak nie ulega

zmianie;

� cebul¦ nale»y kraja¢, trzymaj¡c w ustach kawaªek chleba, lub blisko

ognia, poniewa» ciepªo unosi olejki eteryczne;

� zepsute jajko w roztworze soli pªywa po powierzchni;

� tªuszcz nie pryska z patelni, gdy przed sma»eniem potrawy wrzucimy

na rozgrzany tªuszcz toch¦ soli;

� cerata myta proszkiem lub mydªem twardnieje i p¦ka | mo»na j¡ my¢

denaturatem i przeciera¢ wilgotn¡ szmatk¡;

� plamy z rdzy powstaj¡ od metalowych guzików, sprz¡czek, itp. | usu-

wamy je sokim z cytryny;

� ±lady po muchach usuniemy sokiem z cebuli;

� plamy z ple±ni smarujemy naft¡ i spªukujemy ciepª¡ wod¡;

� zapach ryb usuwamy z naczy« przez moczenie w wodzie z sol¡ lub w

fusach z kawy zbo»owej;
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